
A SUMMER CULINARY JOURNEY

初夏の旅ブッフェ

Celebration of Harvest
セレブレーション オブ ハーベスト

From June 1 to July 9

Lunch｜ランチ 11:30 -15:00

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 14:30

Dinner｜ディナー 18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

 Price｜料金 8,360

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 
and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。

メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申しあげます。

価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。



 

CRUDITÉ BAR

Cucumber｜Mini Colorful Tomatoes｜Radish｜Bell Pepper Leaf Salad 

Carrots ｜ Marinated Black and Green Olives｜House Pickled Vegetables

Seasonal Market Vegetables ｜Marinated Feta in Olive Oil ｜Hummus｜Tzatziki

Selection of Olive Oil, Vinegars and Dressing

胡瓜｜チェリートマト｜大根｜パプリカのサラダ｜人参｜オリーブ｜自家製ピクルス

季節の彩り野菜｜フェタチーズのマリネ｜フムス｜ザジキ

ドレッシングやオリーブオイルとヴィネガーも各種ご用意しております

SELECTION PLATTER

Smoked Duck and Peach Salad, Honey Balsamic Dressing

Asparagus, Mix Bean & Citrus Salad Almond Cream, Herb Oil <Mediterranean style>

Tomato Salad with Spiced Mozzarella, Curry Oil

Grilled Squid, Oven Baked Potatoes and Gremolata

Chicken Salad with Herbs Emulsion and Lemon Vinaigrette

Salmon with Mint and Pea Puree

スモークした鴨とサマーピーチのサラダ ハニーバルサミコドレッシング

アスパラガスとミックスビーンズの柑橘サラダ 地中海風

エスニックトマトサラダ スパイス風味のモッツァレラ カレーオイル

烏賊のグリル ベイクドポテトとグレモラータ添え

ハーブエマルジョンとレモンヴィネグレットのギリシャ風チキンサラダ

サーモン ミント香るグリーンピースピューレ

COMPOSED SALADS

Summer Vegetable Caponata <Sicilian style>

Citrus-Cured Tuna with Summer Greens <Japanese summer inspired>

Tabbouleh of Couscous, Herbs and Spices <Moroccan style>

シチリア風 夏野菜のカポナータ

日本の夏を味わう柑橘漬けツナと夏野菜のサラダ

モロッコ風 クスクスサラダ ハーブとスパイス

SOUP

Vichyssoise Infused with Truffle <French style>

トリュフ香るヴィシソワーズ



 

PASTA FROM THE KITCHEN

Lemon Herb Orzo Pasta with Summer Vegetables

<Mediterranean-style>

夏野菜とハーブの温製レモン オルゾパスタ

Farfalle with Salsiccia, Cabbage Puree and Sansho Oil 

<Northern italian–inspired modern fusion>

サルシッチャとファルファッレ キャベツピューレ 山椒オイル仕立て

Carving station 

Grilled Japanese Beef with Red Wine Sauce

国産牛のグリル 赤ワインソース

MAIN DISHES

Jerk Chicken, Succotash and Chili <Jamaican style>

Baked Seabream, Lemon Herb Sauce with Mediterranean Vegetables and Potato

Roasted Summer Vegetables with Basil Pesto

Roasted Summer Cod, Light Soy, Ginger & Scallion Sauce <Asian fusion>

Lamb Navarin <French style> 

Beef Lasagna <Northern italy style> 

ジャマイカ風スパイシーチキン サコタッシュ添え

真鯛のオーブン焼き レモンハーブソース 地中海野菜と温製ポテト

夏野菜のロースト ペストソース

夏鱈のロースト 生姜と葱の醤油ソース

仔羊のナヴァラン 伝統的なフランス風シチュー

北イタリア風 牛肉のラザニア

DESSERT

Peach and Redcurrant

Normandy Apple Pies

Hokkaido Milk Panna Cotta with Seasonal Berries

Hokkaido Cheesecake Summer Style

Exotic Roll Cake with Coconut Crumble

ピーチと赤すぐり

ノルマンディーアップルパイ

北海道ミルクパンナコッタ 季節のベリー

北海道チーズケーキ

エキゾチックロールケーキ ココナッツクランブル

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
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